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RESUMO 
Os autores estudam a influência de grãos pretos em ligas 
com cafés brasileiros de bebida Mole. Foram ensaiadas porcenta¬ 
gens crescentes de grãos pretos: 0, 1, 2, 5, 10, 15, 20, 30, 40 
e 50%. Realizaram-se dois ensaios de degustação em blocos in-
completos equilibrados, com t = 10 tratamentos, k = 4 parcelas 
por bloco, r = 6 repetições, b = 15 blocos, X = 2. Cada parce¬ 
la era formada por 3 xícaras de tipo padrão e foi provada por 
3 degustadores, que davam sua opinião xícara por xícara. Os da¬ 
dos coletados são, pois, 1080, isto é, 540 para cada um dos dois 
ensaios. Mas cada ensaio tinha realmente apenas 60 parcelas, a 
cada uma das quais correspondia a média das 9 opiniões sôbre 
ela emitidas (3 degustadores x 3 xícaras). As bases deste méto¬ 
do experimental são as expostas em FAIRBANKS BARBOSA e outros 
(1962), com as modificações indicadas. 
Os dois ensaios deram resultados bem concordantes, que le-
varam às seguintes conclusões: 
1 - Os grãos pretos prejudicam sensìvelmente a bebida, e seu 
efeito é aproximadamente linear. 
2 - Porcentagens de grãos pretos de 10% para cima causam prejui¬ 
zo sensível. 
3 - A equação de regressão é 
Y « 3,792 - 0,0379 X, 
onde X é a porcentagem de grãos pretos e Y é o número de 
pontos correspondentes à bebida. 
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INTRODUÇÃO 
Na Tabela Oficial Brasileira de Equivalencia de Defeitos 
os graos pretos sao considerados defeitos capitais. No entanto, 
o seu efeito real na bebida do cafe ate hoje esta mal conhecido. 
Este trabalho teve por finalidade estudar como os graos 
pretos podem afetar a bebida do cafe, quando em liga com cafes 
de bebida Mole. 
REVISÃO DA LITERATURA 
A bibliografia sobre a influencia dos graos pretos na bebi 
da do cafe e muito escassa. CAMARGO e QUEIROZ TELLES (1953) ja 
reconheciam, porem , a capacidade dos graos pretos de deteriora 
rem a bebida do cafe, pois diziam: "a tabela de equivalencia de 
defeitos tomou como base o defeito máximo encontrado numa amos-
tra, quer pela cor, quer pelos prejuizos que acarreta a bebida, 
ou seja, o grao preto". Mais incisivos foram LAZZARINI e MO-
RAES (1958) ao afirmarem que "a qualidade d? bebida de uma amos 
tra de cafe depende da proporção de graos deteriorados e do 
grau de deterioração desses graos11. 
Por sua vez, RAPOSO (1959) observa que "o preto, canto da 
roça^como do terreiro, e um dos defeitos mais graves do cafe: e 
o grao que pode ser considerado apodrecido e que, por isso mes-
mo, prejudica realmente a bebida do cafe, tornando-a a pior pos 
sível. É a bebida "Rio", que o paladar repele pelo seu mau gos 
to*. 
Finalmente, FAIRBANKS BARBOSA (1963) chama a atenção para 
o fato de o grao preto ser tomado como padrão, ou defeito capi-
tal, por ser o que mais afeta a qualidade do cafe e o mais difí 
cil de ser evitado. 
MATERIAIS E MÉTODOS 
Foram feitos dois ensaios (A e B) em blocos J.ncompletos 
equilibrados, com t * 10 tratamentos, r • 6 repetições, k • 4 
parcelas por bloco, b » 15 blocos, X - 2. Cada experimento con 
tou, pois, com_60 parcelas, cada uma das quais, constituída por 
3 xícaras padrão de degustação, foi provada por 3 degustadores. 
Para cada parcela houve, pois, 9 resultados experimentais (3 xí-
caras x 3 degustadores): a analise estatística foi feita com as 
suas medias. Os tratamentos eram misturas de cafe Mole com por 
centagens crescentes de graos pretos, a saber: 0, 1, 2, 5, 10, 
15, 20, 30, 40 e 50%. 
Os experimentos foram realizados no posto de classificação 
do CETRECAFÉ , da Divisão de Assistência a Cafeicultura, do Ins 
tituto Brasileiro de Cafe, no mes de fevereiro de 1967. 
Cada bloco era constituido por uma mesa de degustação, com 
4 amostras (parcelas) do ensaio e uma de rotina. 
A torrajao foi feita sempre pela mesma pessoa,ate os graos 
adquirirem cor achocolatada (torraçao americana). Apôs a torra 
çao, o cafe foi moldo em moinhos especiais, com granulaçao apro 
priada (tamis de 14 fios por cm), denominada granulaçao media. 
Esta operação foi também realizada por uma única pessoa, para 
maior uniformidade de operação, com o cuidado, ainda de fazer 
cuidadosa limpeza do moinho apôs a passagem de cada amostra. 
Cada amostra preparada tinha exatamente 50 g e era molda 
totalmente, para garantir a porcentagem exata de graos pretos. 
Os degustadores ignoravam a procedencia do cafe e qualquer deta 
lhe do ensaio. Nao podiam também comunicar-se entre si durante 
a prova de degustação. 
Foram usados 9 degustadores para cada um dos dois ensaios, 
sendo 3 diferentes para cada grupo de 5 blocos. 
0 cafe Mole utilizado era um cafe despolpado, repetidamen-
te degustado e confirmado nessa categoria, isento de defeitos , 
da safra 1966/67, de peneira 17, proveniente de Minas Gerais,da 
Cooperativa Regional dos Cafeicultores de Poços de Caldas. Os 
graos pretos, cuidadosamente escolhidos, eram graos totalmente 
deteriorados, provenientes de diversas regiões do Estado de Sao 
Paulo. 
Os resultados da degustação de cada xícara foram reduzidos 
a valores numéricos, segundo a tabela de equivalencia seguinte, 
proposta inicialmente por GARRUTI e CONAGIN (1961) e posterior-
mente adotada por FAIRBANKS BARBOSA e outros (1962). 


RESULTADOS 
Os resultados obtidos sao os que constam dos Quadros 1 e 2, 
respectivamente para os ensaios A e B. 
Foi feita preliminarmente a analise dos dados sem transfor 
maçao, com os resultados indicados no Quadro n9 3« 
A semelhança dos resultados dos dois ensaios e notável. 
Passamos a seguir ao estudo do quadrado medio referente aos blo 
cos (ajustados) com os resultados expostos no Quadro n9 4* 
Verifica-se que, em ambos os casos, nao se evidenciou o 
efeito dos blocos. Podemos, pois, ignora-los e estimar as va­
riancias residuais para cada tratamento, com os resultados dados 
no Quadro n? 5. 
Quadro n9 5 
Estimativa das variancias residuais para cada tratamento 
Tratamentos V a r i a n c i a s 
No caso presente não se evidencia, pois, a necessidade de 
transformação dos dados. Mantivemos, por isso, a analise dos 
dados originais. 
Quadro n? 6 
Analise conjunta dos dois ensaios 
A equação de regressão para o ensaio A es 
Y = 3,776 - 0,0371 X ; 
para o ensaio B obtem-se: 
Y = 3,808 - 0,0388 X ; 
para os dois ensaios conjuntamente se verifica ser: 
Y = 3,792 - 0,0379 X 
Conclui-se, pois, que cada acréscimo de 1% no teor de cafe 
preto da mistura acarreta uma queda de 0,0379 no valor do Y, em 
media dos dois ensaios. 
Damos nos Quadros n9 s7e8os valores observados e calculados, 
pelas equações de regressão, para os ensaios A e B, separada e 
conjuntamente. 
DISCUSSÃO 
Pelos resultados da analise estatística dos dados obtidos 
fica comprovada de maneira indubitãvel a grave deterioração da 
bebida do cafe causada pelos graos pretos. Disso jã se suspeita 
va ha muito, mas so agora temos comprovação experimental do feno 
meno. Os dados do Quadro n? 7 sao especialmente dignos de no -
ta, pois demonstram uma queda progressiva de qualidade de bebi-

da, que passa da nota 3,90 (Mole) correspondente a 0,0% de graos 
pretos, a 3,22 (Apenas Mole), com 10%, 2,34 (Duro), com 30% e 
1,98 (Duro) com 50% de graos pretos.^ No entanto, mesmo esta 
porcentagem maxima de graos pretos nao levou a bebida a Riada 
ou Rio, mas apenas a Dura, o que parece contrariar a opinião de 
RAPOSO (1959).Nada nos assegura, porem, que os graos pretos for 
mem uma categoria homogênea: é possível que quando provenientes 
de diferentes cafes tenham características distintas. Os resul 
tados agora apresentados, obtidos com graos pretos de diferen -
tes peneiras e de cafes de todo o Estado de Sao Paulo, represen 
tam,provavelmente, valores medios. 
RESUMO E CONCLUSÕES 
Os graos pretos, quando em mistura com cafe Mole, prejudi-
cam a sua bebida. 
Os prejuizos causados à bebida do cafe Mole pelos graos 
pretos, na escala de valores adotada neste trabalho, progridem 
de forma aproximadamente linear. 
Teores de graos pretos era 10% para cima trazem prejuizos 
sensíveis na qualidade da bebida. 
A equação de regressão e 
Y - 3,792 - 0,0379 X, 
onde X e a porcentagem de graos pretos e Y e o valor numérico 
correspondente à qualidade da bebida. 
SUMMARY 
The authors study the influence of black coffee beans in 
mixture with Brasilian coffee of soft taste. Increasing percen¬ 
tages of black beans were tried: 0, 1, 2, 5, 10, 15, 20, 30, 
40 and 50%. Two experiments were carried out, in a balanced 
incomplete block design, with t = 10 treatments, k = 4 plots per 
block, r = 6 replications, b = 15 blocks, L = 2. Each plot had 
3 standard cups and was tasted by 3 tasters, who gave their 
opinion for each cup. Data thus collected are, therefore, 1080 
in number, that is, 540 for each of the two trials. But each 
trial had indeed only 60 plots, to every plot corresponding the 
average of 9 opinions (3 tasters x 3 cups). The experimental 
technique was that established by FAIRBANKS BARBOSA and others 
(1962), with the changes indicated. 
The experiments gave results in good agreement, which led 
to the following conclusions: 
Black coffee beans injure coffee taste, and their effect 
is approximately linear. 
Percentages of black beans from 10% upwards carry out a 
sensible injury to the tasting quality of coffee. 
The regression equation is: 
Y = 3.792 - 0.0379 X, 
where X is the percentage of black coffee beans, and Y is the 
score corresponding to tasting categories. 
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